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学内野生酵母の分離と赤ビートワイン醸造への応用 
                                                    南典子 (食品微生物管理学) 
【目的】 
ワインの特徴は味と香りによって表され、特に香りはワインの価値を大きく左右する。このワイ
ンの香りはアロマと呼ばれ、第 1アロマ(原料)、第 2アロマ(発酵)および第 3アロマ(熟成)に区別さ
れる。一般的なワイン醸造では、スターター酵母として糖資化能力およびエタノール産生能に優れ















学内およびむかわ町産シーベリーなどから、野生酵母 4種(Hanseniaspora vineae、 Klocekera 
apiculate、 Candida krusei および C. valida) が分離同定された (Table 1, Fig. 1)。これらはい
ずれも芳香成分などを産生するワイン醸造との関連性が深い酵母種であった。赤ビート搾汁液の発
酵試験において、H. vineaeは S. cerevisiaeに次いで高いアルコール発酵能を示し(Fig. 2)、官能試
験の結果からも、最も好ましい風味を与えた(Table 2)。発酵過程で生成された香気成分について、
主成分分析および Volcano Plot解析を用いて検証したところ、酵母種やブドウ果汁成分が赤ビート
ワインの風味に明らかに影響していることを確認できた(Fig. 3)。実際にH. vineaeは、S. cerevisiae
より、フローラル、バラ、フルーティー、ハチミツ香の 2-Phenylethyl propionate、フルーティー、ハ
ーブ、ワイン、グリーン香の 2-Methyl-butanoic acid、ベリー、パイナップル、バナナ香の Propyl propionate、
コニャック、ラム酒、パイナップル香の Ethyl heptanoateなどの芳香を与える多くのエステル類の増
加が認められており、赤ビートワインとしてより好ましい官能評価結果を裏付けることができた
(Table 3)。一方、赤ビート特有の土壌臭であるゲオスミンについては、発酵によって 1/3以下に減
少していた。これらのことから、赤ビートワイン醸造には、一般的な市販酵母である S. cerevisiae
より、野生酵母のH. vineaeを用いた醸造がより適していること確認できた。本年 5月には、ばん
けい峠のワイナリーの協力のもと、赤ビート搾汁液 17Lにグルコースを添加しH. vineaeを用いて
発酵後、赤ワインと等量混合して醸造した赤ビートワインの製品化(360mL ハーフボトル 80本)を
実現できた。 
 
 
